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5HVXPR±2GHVFDVFDPHQWRPDQXDOGDVDPrQGRDVGHFXSXDoXIRLUHODWDGRQDOLWHUDWXUDFLHQWt¿FD
mas não é citado o seu armazenamento posterior. Este trabalho teve como objetivo recomendar 
XPPpWRGR GH DUPD]HQDPHQWR GH DPrQGRDV GH FXSXDoX IHUPHQWDGDV H GHVSHOLFXODGDV$SyV
a despeliculação das amêndoas fermentadas e secas, estas foram submetidas a diferentes 
tratamentos: T1 = sem acondicionamento e em temperatura ambiente; T2 = sem acondicionamento 
e em câmara fria (12 ºC); e T3 = acondicionamento a vácuo em embalagem aluminizada, em 
WHPSHUDWXUDDPELHQWH$QWHVGRDUPD]HQDPHQWRHDSyVGLDVDVDPrQGRDVIRUDPDQDOLVDGDV
quanto à acidez total titulável, atividade de água, coordenadas de cor L, a* e b*, umidade, cinzas, 
SURWHtQDWRWDO¿EUDEUXWDWRWDOH[WUDWRHWpUHRFDUERLGUDWRVWRWDLVHYDORUHQHUJpWLFR2GHOLQHDPHQWR
estatístico foi o inteiramente casualizado, com três tratamentos e quatro repetições. O tratamento sem 
acondicionamento e armazenamento à temperatura ambiente apresentou elevada contaminação 
fúngica aos 30 dias de armazenamento. O tratamento com embalagem aluminizada a vácuo foi mais 
H¿FLHQWHQDPDQXWHQomRGDDWLYLGDGHGHiJXDXPLGDGHHDFLGH]GDVDPrQGRDVPDVQmRLPSHGLX
certo escurecimento do produto. O armazenamento das amêndoas fermentadas e despeliculadas 
de cupuaçu deve ser realizado com embalagem aluminizada a vácuo, por, no máximo, 30 dias. 
Termos para indexação: cupulate, despeliculação, 7KHREURPDJUDQGLÀRUXP. 
Introdução
O potencial econômico do cupuaçu é grande por apresentar características de sabor único, 
despertando interesse dos consumidores das demais regiões do País. O valor econômico dessa 
fruta baseia-se na industrialização e comercialização da polpa, muito apreciada em sucos, cremes, 
sorvetes, doces em pasta, entre outras formas de consumo (Carvalho et al., 2008). Outro uso 
relevante do cupuaçu é na fabricação do cupulate, que é um produto cujo sabor assemelha-se ao 
do chocolate.
O preparo do cupulate e também o descascamento das amêndoas já foram descritos, 
respectivamente, por Nazaré et al. (1990) e  Cohen; Jackix (2005), mas esses autores não citam o 
armazenamento posterior das amêndoas. Além disso, ao recomendar um material para a alimentação 
pQHFHVViULRTXHHOHWHQKDDOpPGHHOHYDGRYDORUQXWULWLYRERDTXDOLGDGHDSyVRSURFHVVDPHQWR
com o objetivo de obter um produto seguro. Assim, este trabalho teve como objetivo recomendar um 
método de armazenamento de amêndoas fermentadas e despeliculadas de cupuaçu.
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Material e métodos
$VDPrQGRDVGHFXSXDoXIHUPHQWDGDVHVHFDVIRUDPREWLGDVQRSURMHWR5HFD5HÀRUHVWDPHQWR
(FRQ{PLFR&RQVRUFLDGRH$GHQVDGRORFDOL]DGRHP1RYD&DOLIyUQLDH([WUHPDHVWDGRGH5RQG{QLD
em maio de 2017. A fermentação foi realizada em caixas de madeira em temperatura ambiente 
média de 38 ºC por 7 dias, com adição de solução de glicose a 30% e o processo de secagem foi 
realizado em secador solar por 7 dias. Posteriormente, as amêndoas foram transportadas para a 
(PEUDSD$FUHHP5LR%UDQFRGHVSHOLFXODGDVHDUPD]HQDGDVQR/DERUDWyULRGH7HFQRORJLDGH
Alimentos. Para as amêndoas utilizadas neste experimento, a despeliculação foi realizada conforme 
6RX]DFRPPRGL¿FDo}HVFRQVWLWXtGDGHWUrVHWDSDVLPHUVmRHPVROXomRGHVSHOLFXODQWHD
10% (tratamento térmico); enxágue (lavagem) com agitação/esfregação e neutralização em solução 
iFLGDD$VDPrQGRDVGHFXSXDoXDSyVDQHXWUDOL]DomR IRUDPVXEPHWLGDVjVHFDJHPHP
estufa a 40 ºC por 24h para eliminação do excesso de umidade.
$SyVHVVHSURFHVVRDVDPrQGRDVIRUDPDUPD]HQDGDVHPGLIHUHQWHVFRQGLo}HVSDUDYHUL¿FDomRGD
sua durabilidade. Os tratamentos foram: T1 = sem acondicionamento e em temperatura ambiente 
(26 ºC, 81% UR); T2 = sem acondicionamento e em câmara fria a 12 ºC; e T3 = acondicionamento a 
vácuo em embalagem aluminizada, em temperatura ambiente (26 ºC, 81% UR). O acondicionamento 
(T3) foi realizado em embalagens de polipropileno aluminizadas do tipo stand pouches com zíper, 
vácuo e capacidade de 250 g. A refrigeração foi realizada em câmara fria de dimensões 2,40 m x 
2,80 m x 2,60 m, com controladores digitais de temperatura a 12 ºC e antecâmara para redução de 
RVFLODo}HVQRPDQHMRGRSURGXWR$QWHVGRDUPD]HQDPHQWRHDSyVGLDVDVDPrQGRDVIRUDP
DQDOLVDGDV TXDQWR j FRPSRVLomR ItVLFRTXtPLFD DFLGH] WRWDO WLWXOiYHO FRQIRUPH2I¿FLDO 
pH por leitura direta em potenciômetro digital de bancada LUCA210; atividade de água (aw), por 
leitura direta em medidor de atividade de água portátil Aqualab 4TE; cor instrumental utilizando-se o 
FRORUtPHWUR.RQLFD0LQROWD&5RSHUDGRQRPRGRUHÀHFWkQFLDFRPHVFDODGHFRU&,(ODEVHQGR
obtidos os parâmetros L, a* e b*.
O delineamento estatístico foi o inteiramente casualizado, com três tratamentos e quatro repetições. 
Cada repetição foi composta por uma embalagem. Os dados foram submetidos à Anova e teste de 
7XNH\SHORSURJUDPDHVWDWtVWLFR6LVYDU)HUUHLUD6HQGRFRQ¿UPDGDD LQWHUDomRHQWUH
tratamento e tempo, foi realizado o desdobramento para cada variável. 
Resultados e discussão
O tratamento sem acondicionamento e à temperatura ambiente apresentou elevada contaminação 
fúngica aos 30 dias de armazenamento, sendo descartado antes das análises (Figura 1).  As amêndoas 
armazenadas em embalagem a vácuo, mesmo em temperatura ambiente (T3), mantiveram-se 
FRPDDFLGH]VHPHOKDQWHDSyVGLDVGHDUPD]HQDPHQWRDRFRQWUiULRGDVDUPD]HQDGDVVHP
embalagem a 12 ºC (T2) e sob temperatura ambiente (T1) (Tabela 1). Essa manutenção inicial da 
acidez durante o armazenamento com o uso de embalagem pode indicar a não deterioração das 
amêndoas durante esse período de avaliação mantendo sua qualidade, pois segundo Brigante 
(2013), em sementes oleaginosas, um aumento de acidez indica deterioração, pois mostra que os 
lipídios estão sofrendo quebra em suas cadeias de triglicerois, liberando ácidos graxos.
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)LJXUD$PrQGRDVGHFXSXDoXIHUPHQWDGDVHGHVSHOLFXODGDVDQWHV$HDSyV%RDUPD]HQDPHQWRSRUGLDVHP
temperatura ambiente média de 26 ºC e umidade relativa média de 81%, sem acondicionamento. 
F
o
to
s:
 V
ir
g
ín
ia
 d
e
 S
o
u
za
 Á
lv
a
re
s
2WUDWDPHQWRFRPHPEDODJHP7WDPEpPIRLPDLVH¿FLHQWHQDPDQXWHQomRGDDWLYLGDGHGHiJXD
GDVDPrQGRDVDSyVRDUPD]HQDPHQWRGHGLDV7DEHODQmRSHUPLWLQGRDFRQWDPLQDomRSRU
fungos nesse período, demonstrando a importância do acondicionamento para esse quesito. Contudo 
mesmo sendo material com baixa umidade, que variou de 3,12% a 7,39% (Tabela 2), cuidados 
devem ser tomados para evitar essa contaminação, por exemplo, associando-se refrigeração com 
acondicionamento a vácuo. 
2 SDUkPHWUR / H DV FRRUGHQDGDV FURPiWLFDV D H E GLIHULUDP VLJQL¿FDWLYDPHQWH HQWUH RV
WUDWDPHQWRVHQRWHPSR7DEHOD$OXPLQRVLGDGH/DXPHQWRXVLJQL¿FDWLYDPHQWHQDVDPrQGRDV
acondicionadas a vácuo e armazenadas ao ambiente (T3), tornando-as mais claras. Dessa forma, a 
refrigeração das amêndoas foi mais favorável para a manutenção dessa característica. O parâmetro 
/pDVVRFLDGRj OXPLQRVLGDGHGDVDPRVWUDVH YDULDGHD9DORUHVGH/SUy[LPRVGH
caracterizam as amostras mais claras e menores que 50 caracterizam as mais escuras (Carbonell-
Barrachina et al., 2009).
Já com a intensidade de vermelho (coordenada a*) e amarelo (coordenada b*), tanto no tratamento 
com armazenamento sem acondicionamento a 12 ºC (T2) quanto no armazenamento com 
embalagem aluminizada a 26 ºC (T3), observou-se elevação dos valores com uma cor aproximada 
do marrom-avermelhado característico de amêndoas satisfatoriamente fermentadas, resultados 
SUy[LPRV DRV UHODWDGRV SRU 6RX]D HW DO $ FRRUGHQDGD FURPiWLFD D HVWi DVVRFLDGD j
7DEHOD  Caracterização físico-química das amêndoas fermentadas e despeliculadas de cupuaçu durante o 
armazenamento por 30 dias.
T $FLGH] $WLYLGDGHGHiJXD 3DUkPHWUR/ 3DUkPHWURD 3DUkPHWURE
7 7 7 7 7 7 7 7 7 7
T1 1,24a - 0,50b - 38,95ab - 8,36ab - 6,79ab -
T2 1,26aB 2,08aA 0,62abB 0,75aA 40,73aA 40,88aA 7,61bB 10,33aA 6,36bB 10,77bA
T3 1,30aA 1,43bA 0,65aA 0,61bA 38,30bB 40,58aA 8,70aB 9,77aA 7,71aB 10,01bA
(1)T = Tratamentos (T1 = Sem acondicionamento e em temperatura ambiente (26 ºC, 81% UR). T2 = Sem acondicionamento e em câmara fria (12 ºC). 
T3 = Embalagem aluminizada com vácuo, em temperatura ambiente (26 ºC, 81% UR)).
(2)Tempo de armazenamento (T0 = Antes do armazenamento. T30 = 30 dias de armazenamento).
Para uma mesma variável, as médias seguidas por uma mesma letra minúscula na coluna e maiúscula na linha não diferem estatisticamente entre si pelo 
teste de Tukey, a 5% de probabilidade. 
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dimensão verde-vermelha; os valores positivos de a* indicam amostras mais avermelhadas e os 
valores negativos de a* indicam amostras mais verdes. A coordenada cromática b* está associada à 
dimensão azul-amarelo, os valores positivos de b* indicam amostras mais amareladas e os valores 
negativos de b* indicam amostras mais azuladas (Borges et al., 2013). Alguns fatores podem afetar 
a coloração das amêndoas, como os processos de fermentação, secagem e torração (Souza et al., 
2018). A cor é um atributo fundamental para determinar a aceitação do produto pelo consumidor, 
dando, juntamente com o aroma, a primeira sensação agradável ou desagradável sobre o produto. 
Portanto, os métodos de armazenamento e conservação visam preservar melhor as características 
do produto (Guiné et al., 2014).
Da mesma forma que a atividade de água, houve aumento da umidade para as amêndoas sem 
embalagem e refrigeradas (T2), demonstrando a importância do acondicionamento a vácuo nesse 
tipo de material (Tabela 2). O teor de proteínas e lipídios das amêndoas despeliculadas de cupuaçu 
SRGHPFODVVL¿FiODVFRPRIRQWHLPSRUWDQWHGHVVHVFRQVWLWXLQWHV7DQWRDVDPrQGRDVDUPD]HQDGDV
refrigeradas (T2) quanto as amêndoas acondicionadas a vácuo (T3) já se apresentavam 
FRQWDPLQDGDVSRUIXQJRVDSyVGLDVGHDUPD]HQDPHQWR
Tabela 2. Composição centesimal das amêndoas fermentadas e despeliculadas durante o armazenamento. 
T Umidade &LQ]DV 3URWHtQDWRWDO ([WUDWR
etéreo
Fibra 
EUXWDWRWDO
Carboidrato  
total
9DORUHQHUJpWLFR
NFDO

7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7
T1 3,98a - - 10,38a - 28,78a 39,48b 15,47b - 204,58a -
T2 3,12bB 7,39aA 2,07bA 9,89aA 9,31bA 18,62bB 45,74abA 20,55abA 3,66aB 106,46bA 143,57bA
T3 3,74abA 2,14bB 3,65aA 9,41aA 9,41aA 14,89bB 45,62aB 24,43aA 7,92aB 87,21bA 86,09bA
(1)T = Tratamentos (T1 = Sem acondicionamento e em temperatura ambiente (26 °C, 81% UR). T2 = Sem acondicionamento e em câmara fria (12 °C). 
T3 = Embalagem aluminizada com vácuo, em temperatura ambiente (26 °C, 81% UR)). 
(2)Tempo de armazenamento (T0 = Antes do armazenamento. T30 = 30 dias de armazenamento).
Para uma mesma variável, as médias seguidas por uma mesma letra minúscula na coluna e maiúscula na linha não diferem estatisticamente entre si pelo 
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
Conclusões
O armazenamento das amêndoas fermentadas e despeliculadas de cupuaçu deve ser realizado 
com embalagem aluminizada a vácuo, por, no máximo, 30 dias.
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